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БИОХИМИЧЕСКАЯ 
ХАРАКТЕРИСТИКА 
СОРТОВ ПЕТРУШКИ 
РАЗЛИЧНЫХ 
РАЗНОВИДНОСТЕЙ 
(Petroselinum crispum [Mill.] 
Nym. ex A.W. Hill.)
Высокая пищевая ценность петрушки определяет постоянный интерес к этой культуре, как
пищевому источнику природных антиоксидантов для человека. Изучен биохимический
состав 6 сортов петрушки селекции ФНЦО. Содержание сухого вещества находилось в
интервале концентраций от 20.56 до 25.92%, уровень моносахаров варьировал от 1.29 до
2.14%. Показана высокая корреляционная взаимосвязь (r=0.97) между показателями сухого
вещества и моносахаров в надземной массе. Выявлено, что максимальный уровень аскор-
биновой кислоты характерен для двух сортов Бриз и Нежность. Наибольшая величина анти-
оксидантной активности и содержания полифенолов установлена для листьев корневого
сортообразца и кудрявой петрушки сорта Красотка (45.1 мг-экв ГК/г с.м., 16.6 мг-экв ГК,
г.с.м. и 55.5, 15.8 мг-экв ГК/г с.м. соответственно). Установлено, что уровень антиоксидант-
ной активности в значительной степени определяется содержанием аскорбиновой кислоты,
причем между этими показателями отмечена высокая корреляция (коэффициент корреляции
0.92, P<0.01). Максимальный уровень фотосинтетических пигментов был характерен для
сорта Нежность. Отличительной особнностью петрушки от других листовых культур было
проявление квадратичной зависимости между содержанием сухого вещества и уровнем
сахаров и АОА и аскорбиновой кислоты. Установлены значительные межсортовые различия
в аккумулировании макроэлементов. Так, сорт Нежность накапливал наибольшее количе-
ство марганца, сорт Красотка – цинка и меди, сорта Красотка, Москвичка и петрушка кор-
невая – железа.
BIOCHEMICAL CHARACTERISTICS 
OF PARSLEY VARIETIES 
(Petroselinum crispum [Mill.] 
Nym. ex A.W. Hill.)
High nutritional value of parsley determines constant interest to this agricultural crop as a source of
natural antioxidants to humans. Biochemical characteristics of 6 parsley varieties (Federal scientific
center selection) are investigated. Dry matter content was in the range 20.56-25.92%.
Monosaccharides concentrations varied from 1.29 to 2.14%. High correlation between dry matter
and monosaccharides content in leaves was revealed (r=0.97). The highest concentration of ascor-
bic acid was demonstrated in leaves of two varieties: Nezhnost and Breeze. The highest antioxidant
activity and polyphenol content were typical for leaves of root-parsley and curly variety Krasotka
(45.1 mg-eq GA/g d.w., 16.6 mg-eq GA/g d.w. and 55.55 mg-eq GA/g d.w., 15.8 mg-eq GA/g
d.w. accordingly). Antioxidant activity level was found to be strictly connected with the content of
ascorbic acid and a strong correlation was demonstrated between these parameters (r=0.92,
P<0.01). The highest concentration of photosynthetic pigments was typical for Nezhnost variety. A
quadratic relationship between dry matter content/monosaccharides and AOA/ascorbic acid hap-
pened to be peculiar for parsley. Significant intervarietal differences of macroelements accumulation
in parsley leaves are revealed. Thus the highest levels of manganese accumulated Nezhnost culti-
var, zinc and copper – Krasotka variety, iron – Krasotka, Moscvichka cvs and root parsley.
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Петрушка (Petroselinum crispum [Mill.] Nym. ex A.W. Hill.) –двулетнее растение из семейства сельдерейные
(Umbelliferae), наряду с укропом и сельдереем являющееся
наиболее распространённой зеленной культурой, выращи-
ваемой в открытом грунте и теплицах. Петрушка – овощная
культура, ценная своим биохимическим составом (Karklelienй
et al., 2014). Имеются три разновидности петрушки – листовая
обыкновенная (var. vulgare (Nois.) Danert), листовая кудрявая
(var. crispum Gand. Mazk.) и корневая (var. tuberosum (Bernh.)
Mart. Crov) (Потехин и др., 2011). В первый год из посеянных
семян вырастают розетки листьев и сильно разветвлённые
корни у листовых и корнеплоды – у корневых сортов. Весной
(во второй год) из сохранённых в хранилище корней и корне-
плодов после посадки вырастают стебли, соцветия и обра-
зуются семена (Муханова, 1982).
В ФГБНУ «Федеральный научный центр овощеводства»
работа по созданию новых сортов и гибридов зеленных и
пряно-вкусовых культур ведётся с 1939 года. В
Государственный реестр селекционных достижений, допу-
щенных к использованию на территории Российской
Федерации, включены 5 сортов петрушки селекции ФНЦО
(ВНИИССОК), созданных в условиях Нечернозёмной зоны
Российской Федерации. В связи с этим биохимическая харак-
теристика разновидностей петрушки обыкновенной является
актуальной.
Материалы и методы
Растения петрушки обыкновенной выращивали на опыт-
ном участке ФГБНУ ФНЦО (Московская область). Надземную
массу и корень у селекционного образца петрушки корневой
срезали в середине сентября. Биохимические исследования
растений проводили в Лабораторно-аналитическом отделе
ФГБНУ ФНЦО. Был изучен биохимический состав листьев по
следующим показателям: суммарное содержание водора-
створимых антиоксидантов – по методу Максимова и др.
(2001), стандартом являлась аскорбиновая и галловая кисло-
ты; содержание аскорбиновой кислоты – по методике
Сапожниковой, Дорофеевой (1966). Для определения содер-
жания хлорофиллов a и b, их суммы, а также суммы кароти-
ноидов в листьях петрушки брали высечки с каждого образ-
ца, экстрагировали 96%-ным этанолом и результат определя-
ли на спектрофотометре с использованием методики
Lichtenthaler et al. (1987). Содержание сухого вещества уста-
навливали методом высушивания навески до постоянного
веса при температуре 70°С в течение 72 часов (Ермаков,
1987). Уровень сахаров – цианидным методом (Кидин и др.,
2008).
Определение содержания флавоноидов и полифенолов
проводили общепринятыми методами (Голубкина и др., 2018).
Содержание макро- и микроэлементов устанавливали
атомно-абсорбционным методом после предварительного
озоления образцов в режиме 20-420°С. Содержание золы
определяли гравиметрически после озоления образцов при
20-500°С.
Статистическую обработку результатов осуществляли с
использованием статистической компьютерной программы
Microsoft Excel.
Результаты и обсуждение
Результаты биохимического анализа образцов петрушки
представлены в таблице 1, из которой видно, что по содержа-
нию сухого вещества и моносахаров существенных различий
отмечено не было – исключение составил сорт петрушки
листовой Нежность. Необходимо отметить, что содержание
сухого вещества в надземной массе в листовой петрушке
сорта Нежность было сравнимо с таковым у селекционного
образца корневой петрушки. Кроме того, листья селекцион-
ного образца корневой петрушки по содержанию сухого
вещества, моносахаров, аскорбиновой кислоты и суммы
антиоксидантов достоверно превышали эти же параметры в
корнях (табл. 1, 2), что свидетельствует о питательной ценно-
сти не только корнеплода корневой петрушки, но и надзем-
ной массы. Накопление сухой массы при низких температу-
рах – сложный и неодинаковый механизм для органов расте-
ния (Кошкин, 2010). Так, распределение углерода между
донорными и акцепторными листьями в значительной мере
зависят от времени суток (днём и ночью), освещённости, дли-
тельности стресса, от того действует холод только на корне-
вую систему или на всё растение, фазы развития растения.
Петрушка – холодостойкое растение, всходы переносят лёг-
кие заморозки, взрослые растения хорошо перезимовывают,
за исключением суровых бесснежных зим (Муханова, 1982).
Поэтому накопление углеводов в листьях петрушки является
обычной реакцией на охлаждение. На примере кукурузы и
Таблица 1. Содержание сухого вещества и сахаров в сортах петрушки различных разновидностей 
Table 1. Dry matter and sugar content in different parsley cultivars
Сорт, сортообразец
Variety
Сухое вещество, % 
Dry matter, %
Моносахара, % 
Monosaccharides, %
Сумма сахаров, %
Total sugar, %
Листовая разновидность Leafy varieties
Бриз st. Breeze 20.56b 1.86b -
Нежность Nezhnost 25.92a 1.29a -
Москвичка Moskvichka 23.57ab 2.14b -
Листовая кудрявая разновидность Curly varieties
Москраузе st. Moskrauzer 22.35b 2.07b -
Красотка Krasotka 20.73b 1.71b -
Корневая разновидность Root parsley
Сортообразец №17-05 листья leaves 25.46a 1.51ab -
Сортообразец №17-05 корень roots 20.12b 0.71c 3.5
Значения в столбцах с одинаковыми индексами не различаются статистически p>0,05 (мультиплетный тест Дункана) 
Values in columns with similar indexes do not differ statistically according to Dunkan test at P>0.05
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Петрушка корневая Сортообразец № 17-05 hf
Петрушка сорт Красотка
Петрушка сорт Москвичка
Петрушка сорт Бриз
Петрушка сорт Нежность
подсолнечника было показано, что при действии низких поло-
жительных температур на корни углеводный баланс целого
растения определяет реакцию как корней, так и побегов
(Кошкин, 2010).
Исследования, проведённые литовскими учёными
(Karkleliené et al., 2014) на чешских (Astra – кудрявая, Festival –
листовая), итальянском (Gigant D’italia – листовая) и британ-
ском (Moss Curled – кудрявая) сортах петрушки обыкновен-
ной, выращенной в условиях Прибалтики, показали, что, в
среднем европейские сорта содержали 18,68% сухого веще-
ства, что существенно ниже, чем в сортах нашей селекции –
в среднем 23,09%. А сумма сахаров в листьях сортов петруш-
ки варьировала от 3,34% до 4,13%. В наших исследованиях
определение суммы сахаров в надземной массе не проводи-
ли, только в корнеплоде корневого образца, так как цианид-
ным методом содержание суммы сахаров в листовой массе
не определяется. Что касается содержания моносахаров в
образцах нашей селекции, то их количество варьировало от
1,29% до 2,14%.
Проведённый анализ корреляционных зависимостей
выявил высокую положительную взаимосвязь (r=0,97) между
показателями сухого вещества и моносахаров в надземной
массе петрушки (рис. 1).
По содержанию аскорбиновой кислоты сорта листовой
петрушки (Бриз, Нежность, Москвичка) существенно превы-
шают таковые показатели как селекционного образца корне-
вой петрушки, так и сорта кудрявой, тогда как по содержа-
нию суммы водорастворимых АО листовая масса петрушки
корневой была сравнима с листьями петрушки сорта
Москвичка и достоверно превышала этот показатель у других
разновидностей петрушки. 
Кроме того, в работе литовских учёных было показано, что
сорта петрушки европейской селекции в среднем содержали
148,86 мг/100 г аскорбиновой кислоты, в то время, как в наших
исследованиях сорта петрушки содержали в полтора раза
меньше аскорбиновой кислоты – в среднем 84,78 мг/100 г. 
На рисунке 2 представлены результаты проведённого кор-
реляционного анализа, который выявил значимую положи-
тельную зависимость между содержанием аскорбиновой кис-
лоты и суммы антиоксидантов в образцах петрушки (r=0,92;
P<0,01).
По содержанию фотосинтетических пигментов в листьях
петрушки были отмечены различия между разновидностями.
Минимальное содержание хлорофиллов a и b было выявлено
в селекционном образце петрушки корневой, тогда как
между листовой и кудрявой не было достоверных различий
(табл. 3). В то же время содержание каротиноидов в сортооб-
разце петрушки корневой №17-05 было сравнимо с таковым
со стандартными образцами – листовой сорта Бриз и листо-
Рис 1. Взаимосвязь между содержанием 
сухого вещества и моносахаров в сортах петрушки 
Fig.1 Relationship between dry matter 
and monosaccharides content in parsley
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вой кудрявой сорта Москраузе. Наибольшее содержание
каротиноидов – 0,46 мг/г было установлено в листьях листо-
вой петрушки сорта Нежность, и немного меньше – сортов
Москвичка и листовой кудрявой сорта Красотка (табл. 3).
При сравнении с данными, полученными литовскими
учёными (Karklelienй et al., 2014), сумма хлорофиллов в листь-
ях петрушки, как в кудрявых, так и в листовых формах в сред-
нем составляла 1,29 мг/г, что в 2 раза ниже полученных нами
результатов (2,86 мг/г). Методом корреляционного анализа
была выявлена взаимосвязь между содержанием хлорофил-
ла a и каротиноидов в листьях петрушки – r=0,91 (рис. 3).
Каротиноиды относят к липофильным антиоксидантам,
которые наиболее эффективны в тушении избыточной энер-
гии триплетных хлорофиллов и синглетного кислорода.
Воспринимая энергию возбуждения, они рассеивают её в
виде тепла, предотвращая тем самым возможность образо-
вания синглетного кислорода. Кроме того, каротиноиды
могут взаимодействовать с органическими радикалами жир-
ных кислот, действуя при этом в качестве «ловушек» радика-
лов, а не доноров водорода (Кошкин, 2010).
Высокую антиоксидантную активность проявляют такие
фенольные соединения как полифенолы, которые служат
донорами водорода. Многие из них способны связывать
металлы переменной валентности, которые служат катализа-
торами свободнорадикального окисления (Кошкин, 2010).
Содержание антиоксидантов (спиртовая фракция) и полифе-
нолов в надземной массе разновидностей петрушки было
различным (табл. 4). Содержание полифенолов было макси-
мальным в листьях петрушки корневой и существенно превы-
шало таковое в листовых сортах Бриз и Москвичка. Тогда как
с другими сортами (сортами кудрявой петрушки и листовой
сортом Нежность) содержание полифенолов было сравни-
мым. Как содержание полифенолов, так и сумма антиокси-
дантов в листьях корневой петрушки было достоверно выше,
чем в корнях.
Суммарное содержание антиоксидантов было максималь-
ным у сорта листовой кудрявой петрушки Красотка, это
значение достоверно превышало как стандартный образец
Москраузе, так и листовые сорта и сортообразец №17-05
корневой петрушки. 
Наименьшим содержанием спиртовой фракции антиокси-
дантов характеризовались листья листовых образцов пет-
рушки – сорта Бриз и Нежность, тогда как по содержанию
аскорбиновой кислоты эти сорта существенно превышали
другие изученные сорта (табл.1, 3).
Методом атомно-абсорбционной спектроскопии было
определено содержание микроэлементов в образцах петруш-
ки, а сжиганием образцов при 500°С было определено содер-
жание золы (табл. 5). Содержание золы в листьях корневой
петрушки было максимальным – 15,66%, что почти в 3 раза
выше, чем в корнях этого же образца. Другие сорта листовой
и кудрявой петрушки имели сравнимое количество золы.
В исследованиях, проведённых на примере кукурузы при
охлаждении корней, было показано, что поглощение Mn и Zn
снижалось. Вместе с тем транспорт Fe и Cu к побегам при
охлаждении корней не ингибировался, полностью удовлетво-
ряя спрос побегов в этих элементах. Считается, что в основе
подобной реакции системы поглощения элементов питания
лежат подавление дыхания и/или окислительного фосфори-
лирования и, как следствие, снижение снабжения АТФ, нару-
шение транспортных систем, связанное с конформационны-
ми изменениями белков в мембранах, изменения мембранно-
го потенциала, а также уменьшение коэффициентов прони-
цаемости для большинства ионов (Кошкин, 2010). 
В наших исследованиях было показано, что содержание
микроэлементов варьировало как между разновидностями,
Рис. 2. Взаимосвязь между содержанием аскорбиновой кислоты и
суммарным содержанием водорастворимых антиоксидантов в сортах
петрушки (r=+0.92; P<0.01). 
Fig.2. Relationship between ascorbic acid and water soluble antioxidants
content in parsley (r=+0.92; P<0.01).
Таблица 2. Содержание аскорбиновой кислоты и суммарное содержание антиоксидантов 
(в единицах аскорбиновой и галловой кислот) в сортах петрушки различных разновидностей
Table 2. Ascorbic acid content and antioxidant activity (CCA) of different parsley varieties
Сорт, сортообразец
Variety
Аскорбиновая кислота,
мг/100 г 
Ascorbic acid. mg/100 g f.w.
ССА, мг/г ЕАК
Mg-eq ascorbic acid/g f.w.
ССА, мг/г ЕГК 
Mg-eq 
gallic acid/g f.w.
Листовая разновидность leafy varieties
Бриз st. Breeze 107.36a 11.20c 2.95c
Нежность Nezhnost 105.60a 16.01a 4.21a
Москвичка Moscvichka 91.52b 18.74ab 4.93ab
Листовая кудрявая разновидность curly varieties
Москраузе st. Moskrauzer 51.92f 7.11d 1.87d
Красотка Krasotka 72.16e 12.35c 3.25c
Корневая разновидность Root variety
Сортообразец №17-05 листья leaves 80.10c 21.23b 5.59b
Сортообразец №17-05 корень roots 46.64d 3.23e 0.85e
Значения в столбцах с одинаковыми индексами не различаются статистически p>0,05 (мультиплетный тест Дункана) 
Values in columns with similar indexes do not differ statistically according to Dunkan test at P>0.05
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так и внутри групп. В группе листовых форм у сорта
Москвичка содержание Fe и Mn существенно превышало как
стандартный сорт Бриз, так и сорт Нежность, а по содержа-
нию Zn была отмечена тенденция к увеличению. Тогда как
содержание Cu в этом сорте было существенно ниже. В груп-
пе листовых кудрявых у сорта Красотка содержание Fe, Zn,
Cu и Mn достоверно превышало стандартный сорт
Москраузе. Показательно, что сорт Красотка, по сравнению
с другими изученными сортами, занимал первое место по
уровню аккумулирования меди и цинка. Согласно литератур-
ным данным (Кошкин, 2010), железо и цинк являются антаго-
нистами, и катионы цинка замедляют поглощение железа,
вызывая хлороз листьев. Но по нашим данным, сорта петруш-
ки, содержащие наибольшее количество железа – сорт
Москвичка и сорт Красотка, содержали и наибольшее коли-
чество цинка. В 1,5-2 раза содержание микроэлементов в
листьях селекционного образца петрушки превышало тако-
вое в корнях.
Таблица 3. Содержание фотосинтетических пигментов в листьях сортов петрушки различных разновидностей (мг/г) 
Table 3. Photosynthetic pigments content in leaves of different parsley varieties
Сорт Variety Хлорофилл aChlorophyll a
Хлорофилл b
Chlorophyll b
Каротиноиды
Carotene
Листовая разновидность Leafy varieties
Бриз st. Breeze 2.3ab 0.5ab 0.28a
Нежность Nezhnost 3.4с 0.6ac 0.46c
Москвичка Moskvichka 3.0c 0.5ab 0.38b
Листовая кудрявая разновидность Curley varieties
Москраузе st. Moskrauzer 2.6bc 0.7c 0.26a
Красотка Krasotka 2.8cd 0.6ac 0.35b
Корневая разновидность Root parsley
Сортообразец №17-05 leaves 2.0a 0.4b 0.27a
Значения в столбцах с одинаковыми индексами не различаются статистически p>0,05 (мультиплетный тест Дункана) 
Values in columns with similar indexes do not differ statistically according to Dunkan test at P>0.05
Рис. 3. Взаимосвязь между содержанием хлорофилла a и каротинои-
дов в листьях сортов петрушки. 
Fig.3. Relationship betweeb chlorophyll and carotene content in leaves of
different parsley varieties.
Таблица 4. Содержание полифенолов и суммы антиоксидантов (спиртовая фракция) в сортах петрушки мг-экв. галловой кислоты/ г с.м. 
Table 4. Polyphenol content and antioxidant activity (alcoholic extract) in different parsley varieties
Образец Variety АОА Полифенолы Polyphenols
Листовая разновидность Leafy varieties
Бриз st. Breeze 39.9a 14.6ab
Нежность  Nezhnost 35.0a 15.2ba
Москвичка  Moskvichka 47.0b 14.5ab
Листовая кудрявая разновидность Curley varieties
Москраузе st. Moskrauzer 44.4b 15.7baс
Красотка Krasotka 55.1d 15.8baс
Корневая разновидность Root parsley
Сортообразец  № 17-05 листья  leaves 45.1b 16.6c
Сортообразец  № 17-05 корень roots 16.8c 10.3d
Значения в столбцах с одинаковыми индексами не различаются статистически p>0,05 (мультиплетный тест Дункана) 
Values in columns with similar indexes do not differ statistically according to Dunkan test at P>0.05
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Заключение
В результате полученных нами исследований выявлено,
что листовая, листовая кудрявая и корневая форма петрушки
являются ценным источником биологически активных
веществ и микроэлементов, которые можно выращивать в
условиях Московской области. 
Сортообразец №17-05 может быть рекомендован как
новый сорт корневой петрушки универсального назначе-
ния; может использоваться для получения корнеплодов и
зелени. 
Выделены сорта петрушки с наибольшим содержанием
марганца – Москвичка, цинка и меди – Красотка.
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Таблица 5. Содержание микроэлементов и золы в сортах петрушки обыкновенной 
Table 5. Ash and trace elements content in parsley varieties 
Сорт, орган
Variety
Зола, % 
Ash, %
Fe, мг/кг 
mg/kg
Zn, мг/кг 
mg/kg
Cu, мг/кг
mg/kg
Mn, мг/кг
mg/kg
Листовая разновидность Leafy varieties
Бриз st. Breeze 11.46a 147a 16.5a 6.4a 20.5a
Нежность Nezhnost 11.50a 149a 14.0b 5.4a 44.9b
Москвичка Moskvichka 10.24a 167b 17.2a 4.8a 56.5c
Корневая разновидность Root parsley
Сортообразец  № 17-05 листья leaves 15.66b 172b 14.2b 5.4a 14.5d
Сортообразец  № 17-05 корень  roots 5.36c 89.4c 8.8c 4.7a 6.1e
Соотношение лист/корень Leaves/roots ratio 2.92 1.92 1.61 1.15 2.4
Листовая кудрявая разновидность Curley varieties
Москраузе st. Moskrauzer 10.25a 114d 14.8ba 6.3a 21.1a
Красотка Krasotka 10.34a 165b 19.4d 9.4b 40.8b
M 11.6 153.4 15.9 6.26 35.56
SD 1.6 17.5 1.9 1.27 14.21
CV 14.0 11.4 12.0 20.3 40.0
Значения в столбцах с одинаковыми индексами статистически не различаются при P>0,05
(мультиплетный тест Дункана) 
Values in columns with similar indexes do not differ statistically according to Dunkan test at P>0.05
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